selbstgemachte Gnocchi

unter Tomatensofie

N Zutaten:
fur die Gnocchi
1 Kilogramm  Kartoffeln
1 Ei
1 Eigelb

20 Gramm fliissige gebrdunte Butter
150 Gramm Mehl

(oder Mixmehl ohne Getreide)

1 Messerspitze Muskatnus frisch

Salz Pfeffer
flr die Sofde
1 Dose Pizzatomaten
4 frische Tomaten
1 mittelgroe  Zwiebel
200 ml Sahne
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer, weill
2 Knoblauchzehen
1TL Kréuter, italienisch o. frische
1 Packung Emmentaler
1 Stlick Parmesan

]

Zubereitung:

die Kartoffeln am besten einen Tag vorher gar kochen

am nachsten Tag die Kartoffeln in warmes Wasser legen und pellen

mit einer Kartoffelpresse die Kartoffeln pressen

dazu die anderen Zutaten geben und einen geschmeidigen Teig fertigen

den Teig nach und nach zu fingerdicken Teigrollen formen und in kleine Stlicke schneiden
einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen

die Temperatur anschlie®end etwas herunter nehmen

die geformten Gnocchi nach und nach darin garen

sie sind fertig wenn sie an der Wasseroberflache schwimmen

die fertigen Gnocchi in eine feuerfeste Form geben und ein wenig Butter darliber geben
. im Backofen warm halten

die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden

den Knoblauch schalen und in feine Stiicke hacken

beides mit etwas Butter oder Olivendl glasig diinsten

die Krauter fein hacken und dazu geben

mit den Pizzatomaten abldschen

mit Salz und Pfeffer abschmecken

den Kése fein reiben

zweidrittel davon unter die Sofle geben

. die fertige SoRe zu den Gnocchi reichen und mit dem Rest Kase (iberstreuen

. dazu sieht gut aus und schmeckt hervorragend ein griiner Salat mit frischen Krautern
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